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 Nos produits 
 
 
 
 
Le Chocolat pétillant 
 
Fabriqué avec du chocolat noir 70% grand cru. 
Un produit unique, qui vous ramène en enfance à chaque bouchée ! 
Pour votre plaisir personnel ou partagé,  l’effet « sourire » est garanti. 
Le paquet de 100g à 15.-CHF 
 
 
 
Sucre Pétillant 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Le sucre pétillant, vous permet d’ajouter à vos dessert 
une touche original et ludique. Le retour en enfance est 
garanti. 
Paquet de 500g à 35.-chf 
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LES VANILLES 
 

Originaire du Mexique, la vanille s’est multipliée sur plusieurs continents, mais 
Madagascar reste le premier producteur mondial de vanille. L’appellation « Vanille 
Bourbon » s’applique aux vanilles dont l’origine est soit de l'île de la Réunion, de 
Madagascar, ou des Comores. 
Certaines de ces vanilles sont rares et peuvent manquer à notre assortiment. 

 
Afrique 
Vanille biologique des Montagnes de la Lune du Congo 
 
Lieu de culture: au pied du Ruwenzori sur d’anciennes parcelles de café, 

plus exactement sur les montagnes de la Lune 
Caractéristiques: vanille biologique, sa gousse charnue, brillante et 

givrée, est nouvelle sur le marché 
 
Arôme: notes chocolatées et biscuitées 
 
Utilisation: dans les plats salés ou sucrés 
 
 
 
 
Vanille de Madagascar «Sambava» 
 
Lieu de culture: dans la région de Sava au nord de l’île de Madagascar 
 
Caractéristiques: gousse fine et souple 
 
Arôme: fruité, fleuri et frais 
 
Utilisation: sucré et salé : pâtisserie, crèmes, flans 
 
 
 
 
Vanille « Bourbon » exceptionnelle de La Réunion  
 
Lieu de culture: l’île de La Réunion ou île Bourbon, dans l’océan Indien, 

berceau �de la vanille 
 
Caractéristiques: gousse charnue et longue, récoltée mûre (jaune) 

contrairement aux autres vanilles 
 
Arôme: inimitable et très dense de vanille 
 
Utilisation: sucré et salé, idéal pour parfumer les boissons, les 

huiles, ou le sucre, Ex : laits sucrés 
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Vanille givrée de Guadeloupe 
 
Lieu de culture: Préparé à l’ancienne selon le savoir-faire des Caraïbes 
 
Caractéristiques: gousse givrée, fine et très dense en vaniline 
 
Arôme: Fort et soutenu 
 
 
 
Sources : 

• www.spicesandvanilla.com  
• Article du 16 novembre 2008 dans le magazine Femina Suisse 
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Les épices 
 
Cardamome noire 
 
La cardamome noire a un goût différent de sa cousine verte. Légèrement fumée et en 
plus camphrée, elle s’utilise pour la confection des currys et Garam Masala. Son 
goût particulier se marie aux viandes en sauces mais aussi aux fruits tels que 
bananes ou poires. 
 
Fèves de Tonka 
 
La fève de Tonka est l’amande du fruit du teck brésilien. Sa saveur rappelant 
vanille, caramel et amande amère en fait une alliée précieuse de la patisserie. 
Infusée ou râpée elle aromatise une viande blanche ou une volaille. 2 à 3 fèves 
suffisent à parfumer un litre de préparation. 
 
Secret de Fès (ras-el-hanout doux) 
 
Fès, troisième ville du Maroc est avec Marrakech un des berceaux du ras-el-hanout 
(tête de l'épicerie en arabe) Le Secret de Fès est une composition destinée à la 
confection de couscous, de Tajines. Aromatise brochettes ou boulettes d'agneau. Sa 
saveur donne une note parfumée à une salade de carottes ou à des pommes de terre 
sautées. 
 
Wasabi d’Hakata, Japon 
 
 
 

Les Poivres 
 

 
Poivre de Tilfda 
 
Le poivre de Tilfda se caractérise par une saveur prononcée de pamplemousse ainsi 
que de fruit de la passion. Sa saveur s'harmonise à merveille avec le poisson et est 
également délicieuse pour aromatiser des viandes grillées. 
Surprenant sur un foie gras ou dans une salade de fruits, le Tilfda n'a pas encore 
trouvé toutes ses applications et ouvre de nouveaux horizons à votre imagination! 
 
 
Poivre long (piper longum) 
 
De la même famille que le poivre noir, le fruit de cette liane a une saveur plus 
sucrée et boisée rappelant la cannelle. Son goût s’harmonise aux viandes blanches 
et volailles, marinades et ragoûts. Concassé au mortier ou rapé avec une râpe à 
muscade, il relève légumes ou salades de fruits. 
 
 
Poivre de Tasmanie (cryogénisé) 
 
Provenant des montagnes du Nord ouest de la Tasmanie, cette baie développe des 
saveurs fruitées évoquant myrtille et genièvre. Son côté piquant relève viandes 
rouges et venaisons. Harmonieux avec du foie gras, il se marie bien avec des légumes 
cuits à la vapeur ou une salade de fruits. 
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en fonction de la disponibilité des produits. 
 
Diamants de sel Himalaya 
 
provenant des dépôts souterrains qui se sont formés au cours des millénaires par 
assèchement des lacs et des mers intérieurs. Ces diamants sont très riches en oligo-
éléments et leur structure cristalline très pure les rend excellents pour la 
santé. Râper les cristaux pour en recueillir la poudre de diamant. En morceaux, 
dissoudre les cristaux dans un court-bouillon, un plat mijoté ou une soupe. 
 
 

Les sels 
 
Le sel fumé Halen Môn 
 
Pour obtenir cette couleur et cette délicate odeur de fumé, les flocons sont placés 
au dessus d'un feu de bois de copeaux de chêne.  
C'est un sel de mer, récolté dans l'Océan Atlantique près de l'île d'Anglesey ou 
Ynys Môn en gallois. 
 
Le sel Miroir 
 
Sa concentration en éléments minéraux fait de sa surface un véritable miroir qui 
reflète la lumière du ciel bolivien. Il provient de "la mer de sel" bolivienne. Cette 
étendue de sel, vestige d'un lac d'eau de mer asséché, est située à 3700 m d'altitude. 
 
Sel de Salish 
 
Issu de l’océan Pacifique, son goût fumé et sa couleur sont obtenus en le faisant 
reposer au dessus d'un feu de bois d'Aulne rouge.  
 
Sources : www.poivre.ch 

 
Fleur de sel au Yuzu 
 
Perles de sel, calibre 3 ou 4, Lac Assal, Djibouti 
 
Sel noir d’Hawaï 
 
Sel rouge d’Hawaï 
 
Sel fumé viking de Egersund, Norvège 
 
Sel chardonnay, Californie 
 
Sel Palm Island Black Iava, Hawaï 
 
Sel d’Alae rouge fin, Hawaï     
 
Sel de Maras, Pérou 
 
Flocons de sel Halen Mon 
 
Flocons de sel de Murray River, Australie 
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